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Velva merupakan salah satu jenis makanan frozen dessert yang berbahan baku 
buah-buahan dan dibekukan dengan alat pembekuan es krim yang memiliki kadar 
lemak yang rendah. Pada umumnya pembuatan velva menggunakan bahan penstabil 
untuk mengurangi kristal es dengan cara mengikat air selain itu dapat membuat 
tekstur velva lebih halus. Pada penelitian velva buah naga super merah menggunakan 
kombinasi bahan penstabil CMC dan karagenan. CMC digunakan sebab dapat 
mempertahankan tekstur lebih halus dan karagenan memiliki kapasitas mengikat air 
yang lebih besar selain itu harganya relatif murah.  
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh kombinasi bahan 
penstabil CMC dan karagenan terhadap karakteristik sensori velva dan mengetahui 
karakteristik fisik (daya leleh, overrun, viskositas) dan kimia (total padatan terlarut, 
kadar air, aktivitas antioksidan dan serat pangan) velva buah naga super merah 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor 
yaitu variasi kombinasi bahan penstabil CMC dengan karagenan dengan 
perbandingan 0:1, 1:0, 1:1, 1:2 dan 2:1.  
Hasil penelitian ini menunjukan bahwa, kombinasi kulit dan daging buah naga 
super merah untuk dijadikan puree velva terbaik dengan perbandingan 1:4. 
Selanjutnya kombinasi bahan penstabil CMC dan karagenan mempengaruhi 
karakteristik sensori terhadap parameter tekstur dan overall. Tingkat penerimaan 
velva dengan kombinasi penstabil terbaik pada kombinasi CMC dan karagenan 1:1. 
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Pengaruh penggunaan bahan penstabil CMC dan karagenan terhadap sampel kontrol 
terlihat pada karakteristik fisik seperti daya leleh, overrun dan viskositas. Selain itu 
pada karakteristik kimia seperti total padatan terlarut, aktivitas antioksidan dan serat 
pangan. Tetapi tidak berpengaruh terhadap kadar air velva. Penggunaan bahan 
penstabil CMC dan karagenan  1:1 menunjukkan nilai daya leleh, overrun, viskositas, 
aktivitas antioksidan dan serat pangan semakin tinggi. 
                                                                                                      























THE REVIEW OF STABILIZER MATERIAL OF CMC (CARBOXIL 
METHYL CELLULOSA) AND CARRAGEENAN IN THE PREPARATION 
OF VELVA SUPER RED DRAGON FRUIT (Hylocereus costaricensis)  
 
DARA AUDINA MERIZA 
H1915006 
 
  SUMMARY 
 
Velva is one type of frozen dessert foods made from raw fruits and frozen with 
an ice cream freezer that has low fat content.  In general, for making velva using 
stabilizers to reduce the ice crystals by binding water. in addition, it can make the 
texture of the velva finer. In the study of super red dragon fruit velva using a 
combination of stabilizers are CMC and carrageenan. CMC is used because it can 
maintain a finer texture and carrageenan has a larger water binding capacity. In 
addition, the price is relatively cheap.  
The study purposes were determined the effect of stabilizer materials 
combinations of CMC and carrageenan to the characteristics of velva sensory and 
determined the physical characteristics (melting, overrun, viscosity) and chemical 
(dissolved solids total, moisture content, antioxidant activity and dietary fiber) of 
velva super red dragon fruit. This study was used a complete randomized design 
(CRD) with one factor namely combination variation of CMC stabilizers and 
carrageenan by ratio are 0:1, 1:0, 1:1, 1:2 dan 2:1.  
These study results were indicated that the combination of rind and pulp of super 
red dragon fruit prepared for puree velva is the best at the ratio velva of 1:4. 
Furthermore, the combination of CMC and carrageenan stabilizers were affected the 
sensory characteristics of the parameters of texture and overall. Acceptance rate of 
velva with best combination of stabilizer of CMC and carrageenan is 1:1. The effect 
of CMC and carrageenan stabilizers to control samples was shown in physical 
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characteristics such as melting, overrun and viscosity. In addition to in the chemical 
characteristics such as dissolved solids total, antioxidant activity and dietary fiber. 
But it does not affect to the water content of velva. The using of the CMC and 
carrageenan stabilizer of 1:1 was shown the values of melting power, overrun, 
viscosity, antioxidant activity and dietary fiber are higher.  
 
Keywords : velva super red dragon fruit, CMC, carrageenan 
 
 
 
 
 
 
 
 
